PRoDUTS P

HARQUE

CASINC

e

Génoises fourrées orange Casino NON
Génoises fourrées framboise Casino NON
?gggarme cuisson anti-éclaboussures oUI Végétale
Margarine allégée 500g OUI Végétale
Margarine tournesol 250g - 500g QuUI Végétale
Matiere grasse a tartiner 5009 OuUI Végétale
Yaourts aux fruits Casino NON
Yaourts aromatisés Casino NON
Yaourts nature doux NON
Fromage frais vanille x8 NON
Céréales fourrées OuUI Végétale
Pétales de blé OUI Végétale
Corn flakes OuUI Végétale
Tuiles paprika Casino 100 OUI Végétale
Tuiles Pizza Casino 100g (0]8) Végétale
Soufflés cacahuétes Casino 90g NON
Soufflés fromage Casino 50g NON
Yaourts brassés nature + brassés a la NON
grecque
Petits suisses nature et aux fruits NON
Petits Snacks ' NON
Biscuits sales gouda, gaufrettes fourrées OUI Végétale
au gouda
Cremes glacées chocolat/marron, :
vanille/cgookies et nougat 500m| Ul ik
Autres glaces OUI Végétale
Pain de mie QuUI Végétale
Yaourts pots verre NON
Yaourts a la pulpe de fruits NON

NON

Fromages frais velouté (0%, 20%, 40%)




Licle dec addifife d'@ﬁ'gma Avu leute

& Ma}x osf p[u& Sat’av\k >>

E9R2 - Nifvale de pokas&bum (Adchors animau x \

E 334 - 336 -23¢ -R3F -352 - AGde hufrrque (v(vn'—Pl‘Lal’\on\
E 31 Aade nicofinique (fmie

E W1 Nono dfg\\/aeru‘c}e A'acxde q?Jmi (Aéchoke Aanimaux)
E13L (4) () ester tartrigque  [viniGzation)

E 433 sucroesters (animal)

E 44 guuo%\\{cénde; (saundevy CPoreT - SUIFE CRroed )
E 482 YMV(&YQ c)a gTe(n ro\f\ (V{n|’£i.‘(;a"n‘om\

E 542 Phogpohate Ales covtectiMe

< 4>

ALeeols UTU&ES @ RHUM - KARCH - GRAND HARNIER - HARSALR
[ dAans GLACES ET GATEMX )

< g o=
LELATINE ALIMENTAIZE @ PoRC [cf lettre HARIRD)

s
WL FRUT FATke ATTENTON AUYX LATENU X FQ&U'BUE/S EN
IL PEUVENT (ONTENIE DE UALedo L [rmm‘gnez-vau&\

L b o

“Ecr dvident ce aui osk licite comme ock dvident ce qui eck
Nicite. Enfre cec deux 1l ey des chatec qui sucalent le devle of
que men peu de eng connaussent. Al celui qui e 8ardg_ Aeg
chosee dentensee presecvera alos s teli gron ek son honneur. (ar

celui aqui Cavenlure dant le domaine du Aeule. sowenture
an frir Aane Villiale >

C eukharr - Tosbim - A bu Dawud)



a
® SIEGE SOCIAL
67.Bd du CAPITAINE GEZE
13014 MARSEILLE
BP 251 CEDEX 14
13308 MARSEILLE

SERVICES GENERAUX
MARSEILLE 04 916153 00

© ETABLISSEMENT DUZES
PONT DES CHARRETTES
BP 4

30702 UZES CEDEX

SERVICES GENERAUX
UZES 04 66032200

Kes,

%

INFORMATIONS ET JEUX
MINITEL: 3615 HARIBO
INTERNET : wwwHARIBO.com

HARIBO/RICQLES/ZAN
SA aDirectoire

au capital de 25.969500F

SIRET 572149 169 00060

APE158K

N Identif. CEE F 24 572149 169

CCP MARSEILLE 32 391X

SERVICES COMMERCIAUX
MARSEILLE

TELEPHONE 04 91615317
TELEX 401958 F
TELECOPIE04 9158 5412

SERVICE COMMANDES
UZES

TELEPHONE 04 66 032210
TELEX 490 050 F
TELECOPIE 04 66 221162

SERVICES GENERAUX
MARSEILLE

TELEPHONE 04 916153 00
TELEX 402000 F
TELECOPIEO4 91021306

UZES

TELEPHONE 04 66 03 22 00
TELEX 490 050 F
TELECOPIEO4 66 2210 02

JPMi/ML/D1

1

Marseille le 13/03/03

Madame

En réponse a votre demande, veuillez trouver les informations suivantes :

La gélatine est un aliment d'origine animale appartenant a la classe des protéines.
Actuellement, sur le marché, on trouve de la gélatine de porc ou de bceuf et, en
quantite tres limitée, de la gélatine de poisson et de volailles.

Son utilisation est trés ancienne et son domaine d'application trés étendu : industrie
pharmaceutique (gélules, capsules), industrie alimentaire (yaourts, confiseries, plats
cuisinés, charcuteries..) et diverses industries (films photographiques).

La Société HARIBO utilise essentiellement de la gélatine extraite de peaux de porcs
- la plus utilisée dans l'industrie alimentaire - pour la fabrication de ses confiseries
destinées au marché frangais et occasionnellement de la gélatine de volaille ou de
beeuf pour les produits destinés a certains circuits spécialisés.

Le procédé d'obtention de la gélatine est soumis & des conditions de Ph extrémes
(trés acide ou trés alcalin) et @ des températures trés élevées, ce qui en fait une
matiére premiére particuliérement maitrisée.

Cette matiére premiére qui répond a de sévéres normes posséde des propriétés
gélifiantes qui permettent d'obtenir des confiseries souples et moelleuses telles que
les gélifiés (du type Oursons ..) et c'est grace a ses propriétés de foisonnement qu'on
peut obtenir des mousses et ainsi confectionner des guimauves enrobées de sucre fin :
Chamallows, ou de sucre cristal : Tagada, et en combinant les deux : gélifié + guimauve
toute nue, on obtient des gélifiés bi-couches de type Crocodiles.

Il existe d'autres produits dit « gélifiant » d'origine végétale qui, pour le moment, ne
permettent pas la fabrication de produits totalement équivalents.

Vous remerciant de lintérét que vous portez & notre marque et espérant avoir
répondu d@ vos questions, nous vous prions de croire en |'assurance de nos sentiments
distingués.

UD
striel

JP. MIC
Directeur in
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